Soupe de potiron aux moules 


1h30mn réalisation - 4 personnes 


800gr potiron épluché + 1kg moules + 2 oignons + 100gr vin blanc 
2CS crème fraîche + cerfeuil + 2CC pastis + 2CS huile d'olive, sel, poivre 


* Eplucher et détailler les oignons en morceaux. 

* Verser l’huile dans le bol, régler 1mn à 90° vit.4 et jeter les dés de 
potiron épluché par l’orifice ainsi que les morceaux d'’oignon et mouiller 
avec 200gr d’eau, saler, poivrer. Régler 20mn à 90° vit.2. 

* Pendant ce temps, nettoyer et gratter les moules. Les verser dans un 
faitout, ajouter le vin blanc et cuire jusqu'à leur ouverture (3 à 4mn). 

* Egoutter et filtrer en conservant précieusement le jus des moules puis 
les dé-coquiller. 

* Une fois cuit, mixer le potiron quelques sec. turbo en ajoutant le jus 
des moules, crème fraîche, certfeuil ciselé et pastis. 

* Servir très chaud. 





Crème de potimarron aux langoustines 


10mn réalisation - 21mn cuisson -— 4 personnes 





300gr potimarron + !2 litre lait +30gr beurre + 1 pincée noix muscade 
20 langoustines + 100gr beurre + 30gr cerneaux noix + sel + poivre 


* Préchauffer le four th. 180°C 

* Mixer les noix 6 sec. vit.4 puis 5Ssec. vit.9. Ajouter les 100gr de 
beurre, peu à peu en soulevant le gobelet. Arrêter l’appareil 4sec. après 
le dernier morceau et réserver dans un bol. 

* Décortiquer les langoustines, les napper de beurre de noix et les 
enfourner 1 5mn jusqu'à ce qu'elles dorent. 

* Verser le beurre dans le bol, régler 1mn à 90°C vit.4 et jeter les dés de 
potiron épluché par l’orifice et mouiller avec le lait, saler, poivrer. Régler 
20mn à 90° vitesse 2. Ajouter la muscade et mixer 1mn turbo et 
réserver au chaud. 

* Laver et refroidir le bol, placer le fouet, verser crème, sel, poivre et 
mixer 3mn vit.4. Ajouter la crème de potimarron, mixer 80sec. vit.s3, 
réserver au chaud. 

* À la sortie du four, verser la crème de potimarron dans les assiettes et 
déposer les langoustines. 
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